Luontoruokailu Kymijoen maisemissa : case KymiSun by Pentikäinen, Mikko
         
          
T E K I J Ä  Mikko Pentikäinen 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
LUONTORUOKAILU KYMI-
JOEN MAISEMISSA 
Case KymiSun 
 
OPINNÄYTETYÖ -  AMMATTIKORKEAKOULUTUTKINTO 
MATKAILU-, RAVITSEMIS- JA TALOUSALA 
 
         
          
SAVONIA-AMMATTIKORKEAKOULU    OPINNÄYTETYÖ 
Tiivistelmä 
 
Koulutusala 
Matkailu-, ravitsemis- ja talousala 
Koulutusohjelma 
Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma 
 Työn tekijä(t)  
Mikko Pentikäinen 
 Työn nimi  
Luontoruokailu Kymijoen maisemissa, Case KymiSun 
Päiväys 2.11.2017 Sivumäärä/Liitteet 25+6 
Ohjaaja(t) 
Seija Mäki KM 
 Toimeksiantaja/Yhteistyökumppani(t) 
KymiSun, Riitta Noriola-Eskola 
 Tiivistelmä  
 
Tämän toiminnallisen opinnäytetyön tavoitteena oli kehittää luontoruokailumenu KymiSun-nimiselle luontomatkai-
luyritykselle. Yritys on lähinnä omistaja-yrittäjän voimin toimiva ja tarjoaa luontoelämyksellisiä veneretkiä Kymijoen 
maisemissa. Retkiin liittyy luontoruokailun järjestäminen.  
 
Tuotekehitysprosessi alkoi pääruuan ja sen lisukkeen suunnittelulla. Tämän jälkeen suunniteltiin alkuruokasalaatti 
ja jälkiruoka tukemaan pääruokaa. Pääruuan raaka-aineena on ympärivuotisesti saatavilla oleva, yleisesti tunnettu 
kalalaji, lohi. Lohi valmistetaan annoksina folion sisässä, samoin lisäkkeenä toimivat kasvisnyytit. Alkuruokana on 
salaatti, joten menun kokonaisuus on kevyt ja terveellinen. Jälkiruokana on mustikkakukkoa, joka on suomalainen, 
savolainen perinneruoka. Luontoruokailumenuun tuotekehitys on haasteellista, koska ruokatuotteet kuljetetaan 
esikäsiteltynä tulipaikalle ja kypsennetään nuotiolla. Nuotiotuli on lämmön lähteenä jatkuvasti muuttuva, joten sopi-
van lämpötilan saaminen vaatii taitoa. Myös hygienia- ja sääolosuhteet, kuten tuuli ja sade lisäävät luontoruokailun 
järjestämiselle haastetta. 
 
Kotimaisen ja ulkomaisen luontomatkailun kysynnän kasvua ennustetaan Suomessa. Ihmiset kaipaavat hektiseen 
elämäntyyliin vastapainoksi rauhaa ja elämyksiä luonnosta. Luontomatkailu- ja ravitsemusalan yhteistyötä tarvi-
taan, jotta luontomatkailijoiden kysymiä  monipuolisia palveluita ja elämyksiä pystytään tarjoamaan. Luontoruokai-
lutuotteiden kehittämiseen on tilausta enenevässä määrin, myös ulkomaisten luontomatkailijoiden tarpeet huomioi-
den.  
 
Tässä opinnäytetyössä yhdistyi työelämän tarpeet ja ammatillisissa opinnoissa opiskelevan osaamisen kehittämi-
nen. Toiminnallinen opinnäytetyö mahdollisti tiiviin yhteistyön luontomatkailuyrittäjän ja opiskelijan välillä. Opinnäy-
tetyön tuloksena toimeksiantaja-yrittäjä sai luontoretkien oheistuotteeksi hänen yrityksen ja asiakkaiden tarpeisiin 
räätälöidyn ruokatuotemenun.  
 
Avainsanat  
luontoruoka, luontoruokailu, ruokalistasuunnittelu, tuotekehitys 
      
  
         
          
SAVONIA UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES   THESIS 
Abstract 
 
Field of Study 
Tourism, Catering and Domestic Services 
 Degree Programme 
Degree Programme in Hotel and Restaurant Management 
Author(s) 
Mikko Pentikäinen 
 Title of Thesis 
Eating out in the nature of the Kymijoki, Case KymiSun 
Date 2.11.2017 Pages/Appendices 25+6 
Supervisor(s) 
Seija Mäki KM 
 Client Organisation /Partners 
KymiSun, Riitta Noriola-Eskola 
 Abstract 
 
Aim of this functional thesis is to develop a menu for eating out in the nature (luontoruokailu) for a nature travel 
company named KymiSun. The company is operated mainly by one person and it offers memorable boat trips and 
experiences in the beautiful nature of the Kymijoki. Essential part of the boat trips is having a menu served out in 
the nature.  
 
Product development started with the planning of main course and a side dish. Starter and dessert were composed 
later to fit the main course. Main ingredient of the main course was salmon, which is commonly known fish species 
and available around the year. Salmon and a side dish consisting of mixed vegetable bundles are prepared as 
single portions in aluminum foil. Both salmon and the side dish are prepared over a campfire. Salad as a starter 
makes the whole menu light and healthy. Dessert is traditional Finnish blueberry pie called mustikkakukko. 
 
Developing a menu for eating out in the nature is challenging due to food products that have to be prepared be-
forehand, brought to campground and cooked over an open fire. Campfire as a source of heat is continuously 
changing, hence the achieving desirable temperature demands skills and experience. Hygiene and weather condi-
tions such as wind and rain ad their own challenges to serving a menu out in the nature. 
 
Demand of domestic and foreign nature travel is expected to increase in Finland. To balance the hectic lifestyle, 
people yearn for peaceful moments and nature experiences. Co-operation between nature travel and catering 
businesses is required in developing much needed diverse services and experiences for nature travellers. Demand 
of developing “eat out in the nature” -products is increasing as well as the need to develop these products specifi-
cally considering the needs of foreign nature travellers and tourists. 
 
This thesis unites the needs of a working life and developing the skills of an occupational studies student. Func-
tional thesis enabled tight co-operation with the KymiSun’s entrepreneur and the student.  As a result of the thesis 
the nature travel entrepreneur of KymiSun got a tailor-made menu designed specifically for the company’s needs 
and eating out in the nature.   
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1 JOHDANTO 
 
Tässä opinnäytetyössä on kyse tuotekehitysprosessista, joka koskee ruokalistan suunnittelua luonto- 
ja elämysmatkailun tarpeisiin. Aiheen opinnäytetyöhöni sain opinnäytetyöseminaareista. Aihe valikoi-
tui minulle helposti, sillä se oli selkeästi muita tarjolla olevia aiheita kiinnostavampi. Valitsemani aihe 
kiinnostaa minua niin ammatillisessa kuin harrastusmielessäkin. Luonto on aina ollut lähellä sydän-
täni ja suuri voimavara elämässäni. Olen lapsesta lähtien kulkenut paljon luonnossa ja kalastanut, 
ensiksi vanhempieni opastuksella ja myöhemmin yksin ja ystävien kanssa. Myös nuotiotulen ääressä 
oleminen on jotenkin aina kiehtonut minua.  
 
Iän myötä olen alkanut kiinnostumaan perinteisemmistä ruuanvalmistusmenetelmistä, joissa käyte-
tään avotulta, kiuasta tai leivinuunia. Olen valmistanut erilaisia ruokalajeja hyödyntäen mökin tai 
saunan lämmitykseen käytettävää energiaa.  Esimerkiksi Lapin mökillä olen kaminaa ja kiuasta läm-
mittäessä valmistanut samalla kiuasmakkaraa, kermaperunoita ja uunikasviksia. Kermaperunat val-
mistuvat hiljakseen foliovuoassa kaminan lämmetessä ja saavat loppusilauksen kaminan sisällä hiil-
loksella. Uunikasvikset ja makkara valmistuvat hyvin saunanlämmityksen yhteydessä folionyyteissä. 
Kasvikset tosin vaativat pidemmän ajan kuin makkara.  
 
Teen opinnäytetyöni KymiSun-nimiselle yritykselle, joka järjestää vene- ja luontoretkiä Kouvolan lä-
hialueilla. KymiSunilla on useita eri retkeilykohteita, se järjestää veneretkiä Kymijoella ja Repovedel-
lä. KymiSun omistaa kaksi jokitupaa Kymijoen varrella, jotka toimivat usein pysähdyspaikkana Kymi-
joen retkillä. Repovedellä järjestettävien retkien pysähdyspaikkoina toimivat yleiset metsähallituksen 
nuotiopaikat tai vuokrattavat kodat. KymiSun järjestää myös retkiä Unescon maailmanperintökoh-
teeseen Verlaan, joka on vanha puuhiomo ja paperitehdas. Tehtävänäni on suunnitella luontoruokai-
lumenu KymiSunin käyttöön.  
 
                      
 Kuva 1. Jokivene Kymijoella 
         
         6 (31) 
 
2 YRITYKSEN ESITTELY 
 
Tämän toiminnallisen opinnäytetyön toimeksiantaja on KymiSun-luontomatkailuyritys, joka järjestää 
veneretkiä Pohjois-Kymenlaaksossa. Toimialueena yrityksellä on nykyinen Suur-Kouvola eli Kouvolan 
lisäksi Kuusankoski, Anjalankoski, Valkeala, Jaala, Iitti ja Elimäki. Yrityksen omistaja Riitta Noriola-
Eskola toimii sen ainoana vakituisena työntekijänä. Hän perusti yrityksen vuonna 1998. Yritys kuuluu 
elämäysmatkailun alaan ja on yritysmuodoltaan toiminimi. Perustaja työskenteli aiemmin ulkomaan-
kaupan alalla ja halusi siirtyä business maailmasta tekemään työtä ihmisten henkisen ja fyysisen hy-
vinvoinnin saralla, tarjoamaan elämyksiä. Ennen yrityksen perustamista hän oli kehittämässä Lieksan 
matkailua. Vuonna 1997 hän teki laajan selvityksen Kymijokialueen matkailullisesta hyödyntämisestä 
silloisen Kouvolan Seudun Kuntayhtymälle. Hän haastatteli kuntien virkamiehiä ja poliitikkoja sekä 
matkailutoimijoita, saaden arvokasta tietoa alueesta. Selvityksen pohjalta hän perusti oman yrityk-
sen. KymiSun yhdisti alueen vahvuudet luonnon ja kulttuurin alalla ja verkostoitui alueen muiden 
toimijoiden kanssa. Yrityksen tavoite oli luoda alueesta historiallisesti ja kulttuurillisesti kiinnostava 
matkailukohde. KymiSun on tyypillinen yhden henkilön suomalainen luontomatkailuyritys. Yritystoi-
minta on suhteellisen pienimuotoista. Tarvittaessa yrittäjä ostaa ostopalveluna esimerkiksi opastuk-
sen maastossa, saunapalvelut tai muita oheispalveluita. 
 
KymiSunin toiminnan motto on: ”KymiSun vie sinut luonnon keskelle, vesille, nuotion ääreen, vihre-
ään metsään, kalliolle – mielen maisemaan”. KymiSunin toiminta-ajatuksena on tarjota elämys-
veneretkiä ja ruokapalveluita, jotka perustuvat Kymijoen alueen luontoon, kulttuuriin, historiaan ja 
ihmisiin. Yritys tarjoaa elämysmatkailupaketteja. KymiSun yrityksen toimintaa ohjaavia arvoja ovat 
luonto, kulttuuri, historia ja ihmiset. Kyseiset arvot heijastavat myös yrittäjän omaa arvomaailmaa. 
Jokaisessa retkessä on tärkeää perinteiden ja paikallishistorian kunnioittaminen. Myös yrityksen yh-
teistyökumppanit ovat valittu tällä periaatteella. Yrityksen toiminnassa luonto ja sen suojeleminen on 
keskeistä. Myös yrityksen tuotekehitystä ohjaa paikallisuus ja paikallishistoria. Se näkyy erityisesti 
retkien sisällössä, mutta myös ruokatuotteissa. Yrityksen toiminnalle on myös tärkeää varmistaa asi-
akkaiden turvallisuus. Yritys tarjoaa luontoon liittyviä elämyksiä, ja siinä tärkeänä osana on myös 
luontoruokailu. Luontoruokailun järjestämisessä yritys pyrkii käyttämään paikallisten yrittäjien tuot-
teita, lähiruokaa ja panostaa tarjoilussa esteettisyyteen.  
 
KymiSunin markkinoinnin on etupäässä hoitanut yrittäjä itse. KymiSunin keskeisin markkinointi ta-
pahtuu suorien yhteyksien kautta. Se on osoittautunut yrittäjän mukaan tehokkaaksi, mutta hitaaksi 
ja kalliiksi markkinointikeinoksi. Yrittäjä onkin pyrkinyt lisäämään sähköistä markkinointia kehittämäl-
lä yrityksen verkkosivuja. Yrityksellä on selkeät ja visuaalisesti vaikuttavat verkkosivut. Yrityksen ar-
vot ovat ohjanneet verkkosivujen kehittämistä. Yrittäjä on käyttänyt kirje- ja sähköpostimarkkinoin-
tia ja jakanut perinteisiä esitteitä. Myös yhteistyökumppaneiden ristiinmarkkinointia on tehty eli yh-
teistyötä verkoston kanssa. Alueellisten kehittämisyhtiöiden Kouvolan KINNON ja Kotkan CURSORIN 
kanssa KymiSun tekee kiinteää yhteistyötä erilaisten projektien, hankkeiden ja koulutustilaisuuksien 
muodossa. Sosiaalisesta mediasta on tullut yritykselle viime aikoina yksi tärkeimmistä markkinointi-
kanavista. Lisäksi yrittäjä osallistuu myynti- ja markkinointitapahtumiin kotimaassa ja ulkomailla. 
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Vanhoihin asiakkaisiin yrittäjä pitää aktiivisesti yhteyttä. Tällä hetkellä hän pyrkii laajentamaan liike-
toimintaansa ulkomaalaisiin asiakkaisiin ja on ollut muun muassa Pariisin matkailumessuilla markki-
noimassa toimintaansa.  
 
Yrityksellä on noin kymmenen erilaista luontomatkailutuotetta Pohjois-Kymenlaaksossa. Kymijoen li-
säksi veneretkiä tehdään myös Repoveden kansallispuistoon ja Verlan tehdasmuseoon, joka on 
UNESCOn maailmanperintökohde. Retkien kesto vaihtelee kahdesta tunnista koko päivän kestäviin 
retkiin. Toimintaa yrityksellä on toukokuusta syyskuuhun sulan veden aikaan, jolloin veneretket ovat 
mahdollisia. Yrityksellä on kaksi isoa puista jokivenettä, joihin mahtuu 14 henkilöä kumpaankin. Tä-
mä määrittää osaksi asiakasryhmäkoon. Yritys omistaa myös Kymijoen varrella kaksi hirsistä jokitu-
paa, joihin mahtuu kumpaankin noin kymmenen henkilöä kokoustamaan ja ruokailemaan.  
 
KymiSunilla on yleensä veneretkien yhteydessä jotain tarjoilua, joka vaihtelee kevyestä pikkupurta-
vasta näyttävään ateriakokonaisuuteen. Lyhyillä retkillä asiakkaat eivät välttämättä halua yrityksen 
järjestämää ruokailua. Nuotiokahvit ja kahvileipä kuuluvat lähes aina retkien yhteyteen. 
 
KymiSunin asiakkaina on yrityksiä, yhdistyksiä ja yksityisiä pienryhmiä. Suurin asiakasryhmä on yri-
tysasiakkaat (85%). Tänä päivänä yritykset pääasiassa ostavat henkilöstölleen virkistys- ja työhyvin-
vointipaketteja. KymiSunin asiakkaat ovat pääosin suomalaisia ja Kymenlaakson alueelta. Tällä het-
kellä ulkomaalaisten osuus asiakkaista on vielä vähäinen. Kilpailutilanne alalla on kova.  Yrittäjä nä-
kee kuitenkin KymiSunilla olevan paikallisessa luontomatkailualan kilpailussa etulyöntiaseman, koska 
sen toiminta on laadukasta, ammattitaitoista ja asiakaslähtöistä. Yrityksen palvelu on henkilökohtais-
ta ja perustuu sen arvoihin. Yrittäjän hyvä kielitaito ja eri kulttuurien tuntemus auttavat pärjäämään 
kilpaillulla alalla.   
 
Yllä mainitut tiedot on koottu KymiSunin omistajan Riitta Noriola-Eskolan kanssa käytyjen keskuste-
lujen pohjalta. 
 
 
Kuva 2. KymiSunin jokituvat 
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3 TYÖN TAVOITTEET JA MENETELMÄT 
 
Tässä luvussa käsitellään opinnäytetyön tavoitteita ja menetelmiä. Opinnäytetyön tavoitteena on 
suunnitella luontoruokailumenu KymiSunille. Tavoitteiden esittelyn yhteydessä kerrotaan myös opin-
näytetyötä ohjaavat kriteerit ja päämäärät. Menetelmäosiossa perehdytään toiminnallisen opinnäyte-
työn menetelmään. 
 
3.1 Tavoitteet 
 
Opinnäytetyöni tavoitteena on suunnitella luontomatkailuyritykselle ruokailumenu, joka on toteutet-
tavissa luonnossa, esivalmistelluista raaka-aineista. Menun tulee olla mahdollista valmistaa yhden 
ihmisen toimesta. Raaka-aineiden tulee olla helposti kuljetettavissa veneellä ja jalkaisin pitkiäkin 
matkoja. Lisäksi niiden pakkaamisessa tulee ottaa huomioon säilyvyys ja hygienisyys.  
Ruoka tulee olla mahdollista valmistaa nuotiolla noin puolessa tunnissa. Menun halutaan sisältältä-
vän kolme ruokalajia; alku-, pää- ja jälkiruoan. Ruokailijaryhmät koostuvat yleensä noin 10-15 hen-
kilöstä.  
 
Tavoitteena on, että valmis menu kuvastaa yrityksen toimintastrategiaa. Toimeksiantaja toivoo, että 
ruokailu toteutetaan käyttäen paikallisia raaka-aineita. Tavoitteena on kehittää luontoruokailumenu, 
joka vastaa asiakkaan eli tilaajan tarpeita ja johon voin myös itse olla tyytyväinen.   
 
Luontomatkailu on Suomessa kasvava elinkeinoala. Ruokailupalvelutuotteet ovat tärkeä osa luonto-
matkailua ja siihen liittyvää luontoruokailuosaamista ja tuotekehitystä tarvitaan tukemaan luonto-
matkailun kasvua. Henkilökohtainen tavoitteeni on lisätä omaa osaamistani tuotekehityksessä, ja 
saada lisää kokemusta luontomatkailusta. Toivon myös opinnäytetyöni edistävän työelämäkontakte-
jani ja valmistumisen jälkeistä työllistymistä.  
 
3.2 Menetelmät 
 
Tämä opinnäytetyö on toiminnallinen opinnäytetyö. Toiminnan avulla tuotettu tieto on myös tärke-
ää. Silloin ei välttämättä tutkita mitään, vaan toiminnan kautta tuotetaan uutta tietoa ja uusia näkö-
kulmia. Tämä arjen tieto tai henkilökohtainen tieto on käytännönläheistä tietoa, joka tukee toimintaa 
ja suoriutumista. Tätä toiminnasta syntyvää tietoa on aliarvostettu pitkään ja sitä kuvaava käsitteistö 
on vielä vähäistä. Toiminnallisen tutkimuksen kautta voidaan tuottaa toimintaa kuvaavia käsitteitä. 
Toiminnallinen tiedonkäsitys on tärkeä aloilla, joissa käytännöllisyys ja taidot ovat keskeisiä. Siten 
käytännön aloilla opinnäytetyö, jossa on toiminnallinen tiedonkäsitys, vastaa parhaiten alan tarpei-
siin. Toiminnallinen opinnäytetyö voi vastata myös alan teoreettisiin tarpeisiin, koska käytännön tie-
don pohjalta voidaan kehittää teoriatietoa. (Vilkka & Airaksinen 2003, 7.) 
 
Tutkimukselliset opinnäytetyöt ovat yleisiä, mutta toiminnallinen opinnäytetyö on myös vaihtoehto-
na.  Toiminnallisella opinnäytetyöllä pyritään opastamaan ja ohjeistamaan käytännön toimintaa. Sillä 
voidaan myös pyrkiä tukemaan toiminnan järjestämistä ja tehostamista. Toiminnallisessa opinnäyte-
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työssä on keskeistä kuvata käytännön toteusta käyttäen tutkimusviestinnän keinoja. Toiminnallinen 
opinnäytetyö lähtee liikkeelle usein ideasta, joka johtaa tavoitteelliseen toimintaan. Idea voi nousta 
koulutusohjelman opinnoista tai työelämäyhteyksistä. Usein toiminnallinen opinnäytetyö tehdään 
toimeksiannon pohjalta jollekin alan toimijalle, ja käytännössä se tehdään projektimuotoisesti. Toi-
minnallisessa opinnäytetyössä usein yhdistyy teoria ja käytäntö, ja siinä pyritään kehittämään omaa 
alaa. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9,16-41.)  
 
Toiminnallinen opinnäytetyö toteutetaan usein projektityyppisenä työnä ja se edellyttää teoreettista 
tietoa projektityöskentelystä. Toimeksiantajan tarpeet ohjaavat projektin suunnittelua. Nähdään tär-
keänä, että toiminnallisen opinnäytetyön yhteydessä osapuolet eli opinnäytetyön tekijä, ohjaaja ja 
toimeksiantaja tekevät saumatonta yhteistyötä. Toiminnallisessa opinnäytetyössä raportoidaan työs-
kentelyn vaiheet, saadut tulokset, käytetyt menetelmät ja arviointi. Projektisuunnitelman laatiminen 
auttaa projektimuotoisen opinnäytetyön tekemistä. Projektisuunnitelmassa kerrotaan projektin taus-
tasta. Projektin lähtötilannetta on voitu selvittää käyttämällä apuna analyysityökaluja, kuten SWOT-
analyysiä. (Vilkka & Airaksinen 2003, 47-50.)  
 
Toiminnallisessa opinnäytetyössä on lopputuloksena jokin konkreettinen tuote. Siitä syystä rapor-
toinnissa on kuvattava keinoja, joilla tuotos on saatu aikaiseksi. Opinnäytetyön luonteesta riippuen 
voi olla tarpeen kertoa varsin yksityiskohtaisesti, miten käytännön toteutus on tapahtunut. Tutki-
muksellisten menetelmien käyttö ei ole aina välttämätöntä toiminnallisessa opinnäytetyössä. (Vilkka 
& Airaksinen 2003, 51-56.)  
 
Toiminnallisen opinnäytetyön kirjoittamista ohjaa prosessinäkökulma. Toiminnallisen opinnäytetyön 
tekemiseen kuuluva työprosessi kuvataan tarkoin opinnäytetyön raportissa. Tutkimusviestinnän vaa-
timukset tulee täyttyä myös toiminnallisten opinnäytetöiden raporteissa. Lisäksi raportin tulee sisäl-
tää tietoa siitä mitä, miksi ja miten on toimittu, millainen toimintaprosessi ja sen tulokset ovat olleet. 
Myös johtopäätökset tulee kertoa raportissa. Opinnäytetyön tulee sisältää myös itsearviointia. Ra-
porttia kirjoittaessa on hyvä pitää mielessä lukijan näkökulma, jotta hän pystyy perehtymään vaivat-
tomasti työprosessiin ja sen tuotoksiin. Opinnäytetyö ja sen tuotos voidaan nähdä osana alan tiedon 
ja käytännön kokonaisuutta. Myös tästä näkökulmasta on opinnäytetyöntekijän hyvä tarkastella 
omaa työtään, ja toisaalta myös pystyä perustelemaan työn aihetta, sen näkökulmia ja tuotosta. 
(Vilkka & Airaksinen 2003, 65-72,79.)  
  
Toiminnallisen opinnäytetyön raportti on ikään kuin kertomus siitä, millainen projektin etenemispro-
sessi on ollut, mitä valintoja ja ratkaisuja siihen on liittynyt. Toiminnallisessa opinnäytetyössä sekä 
raportti että tuotos ovat tärkeitä. Toiminnallisen opinnäytetyön raportti sisältää johdannon, työn tar-
koituksen, tavoitteet ja rajauksen, kohderyhmän, sisällölliset asiat, teoreettisen viitekehyksen, mene-
telmät, johtopäätökset sekä lopuksi prosessin ja tuotoksen arvioinnin. Toiminnallisen opinnäytetyön 
raportoinnissa ei käytetä tutkimusraportin otsikoita ja sisältöjä.  Tärkeää on kuvata ne tekijät, joilla 
on vaikutusta tuotoksen tekemiseen ja työn ymmärtämiseen. (Vilkka & Airaksinen 2003, 83,84.) 
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Toiminnallisen opinnäytetyön johdannossa annetaan tietoa opinnäytetyön aiheesta ja lähtökohdista, 
mutta myös työn tarkoituksesta. Johdannon tulee perustella työn tarpeellisuus. Opinnäytetyössä 
myös määritellään keskeisiä käsitteitä ja esitellään teoreettista viitekehystä työlle. Pohdinta osiossa 
tarkastellaan toimintaprosessia ja tehdään siitä johtopäätöksiä, huomioiden myös koulutusalan nä-
kökulma. Tärkeää on arvioida opinnäytetyön tuotoksia toimeksiantajan kanssa. (Vilkka & Airaksinen 
2003, 93-104.)  
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4 KÄSITTEIDEN MÄÄRITTELY 
 
Seuraavaksi määritellään tärkeimmät opinnäytetyössä käytettävät käsitteet. Näitä käsitteitä ovat 
luontomatkailu Suomessa, matkailuelämykset ja -kokemukset, ruokatuotantoprosessi, luontoruokailu 
ja tuotekehitysprosessi.  
 
4.1 Luontomatkailu Suomessa  
 
Luontomatkailuksi voidaan ymmärtää kaikkea luonnossa tapahtuvaa matkailua, jossa luonto on toi-
minnan perustana. Luontomatkailussa luonnon ympäristö on matkailun vetovoimatekijä, joka tarjoaa 
luontoelämyksiä. (Järviluoma 2001, 75,76.) Suomessa luonto on matkailun vetovoimatekijä, ja luon-
tomatkailun arvioidaan kasvavan tulevaisuudessa. Luontomatkailu on Suomelle taloudellisesti mer-
kittävässä roolissa. Matkailun edistämiskeskuksen mukaan luontomatkailu on mittakaavaltaan noin 
neljännes koko Suomen matkailusta ja se työllistää noin 22 000 henkilötyövuoden verran. On tutkit-
tu, että lähes puolet suomalaisista tekee luontomatkan, johon sisältyy yöpyminen. Luontomatkailun 
lisääntymiseen on arvioitu vaikuttavan kaupungistuminen, ikääntyminen, tulojen ja vapaa-ajan li-
sääntyminen. Sen merkitys on erityisen suuri paikallisesti ja syrjäisillä seuduilla. Suurin osa luonto-
matkailuyrityksistä toimii taajamien ulkopuolella. Luontomatkailu sisältää useita perinteisiä aktiviteet-
tejä kuten mökkeily, veneily, kalastus ja metsästys. Ulkomaalaisille matkailijoille luonnon aktiviteetit 
ovat usein merkittävimmät syyt matkustaa Suomeen. Luonto voidaan nähdä vetovoimatekijänä ja 
toimintaympäristönä, tai se voi olla aktiviteettien taustana. Matkailuyritystoimintaa tehdään usein si-
vutoimisena. Tällä hetkellä Suomen luontomatkailusta ei vielä tiedetä kovin paljoa. (Petäjistö & Selby 
2012, 8,9.)  
 
Usein luontomatkailuyritykset ovat vain muutaman henkilön varassa toimivia yrityksiä. Näissä yrityk-
sissä menestystekijänä on erikoistuminen, mikä tarkoittaa, että he räätälöivät palveluita ja tuotteita 
juuri tietynlaisille asiakasryhmille sopiviksi. Verkostoituminen muiden yrittäjien kanssa on tärkeää ja 
edesauttaa menestymistä alalla. Luontomatkailutuotteet ovat pääasiassa palveluita, joihin kuuluu 
monia eri elementtejä. Usein luontomatkailutuote koostuu kokonaisuudesta, johon kuuluu esimerkik-
si majoitus-, kuljetus- tai ohjelmapalveluita. Suomessa luontomatkailu on edelleen pääasiassa pien-
yritysvetoista ja siinä usein on maaseutuyrittämisen piirteitä. (Petäjistö & Selby 2012, 9-11.)  
 
Ohjelmapalveluyrityksiä on hyvin monenlaisia sekä pieniä että suurempia. Tarjonta vaihtelee  pien-
yritysten tarjoamista erä-, kalastus- ja metsästysmatkoista suurten yritysten safari- ja ohjelmapalve-
luihin. Ohjelmapalveluyrityksistä suurin osa on melko nuoria, mutta jotkut ovat toimineet jopa 50 
vuotta. Yritysten keskimääräinen toiminta-aika on 12 vuotta. Liikevaihdoltaan suurin osa ohjelma-
palveluyrityksistä on pienyrityksiä, joiden liikevaihto on alle 100 000 euroa. Liikevaihto koostuu sekä 
yksilö- että ryhmämatkoista. Ohjelmapalveluyritysten markkinointi tapahtuu yleensä suoraan asiak-
kaalle. Tulevaisuuden ohjelmapalveluyritykset näkevät hyvänä ja toimintaa pyritään laajentamaan 
markkinoinnin, tuotekehityksen ja verkostoitumisen avulla. (Petäjistö & Selby 2012, 17,18.)  
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4.2 Matkailuelämykset ja –kokemukset  
 
Matkoihin liittyvät kokemukset ovat matkailijoille tärkeitä. Myös matkoja markkinoidessa kokemuk-
set, mielikuvat ja odotukset ovat tärkeässä roolissa. Kokemuksia syntyy jo matkaa odottaessa, mat-
kan aikana ja vielä jälkeenpäin muistoissamme. Kokemukset ovat tärkeässä roolissa, kun arvioidaan 
matkailijoiden tyytyväisyyttä matkoihinsa. Matkailuelinkeino tarjoaa matkailijoille erilaisia kokemuksia 
ja kokemuksellisia matkailutuotteita. Matkailijasta itsestään viime kädessä  riippuu, miten hän kokee 
matkan. Myös aiemmat matkailukokemukset vaikuttavat tulevia matkoja koskeviin päätöksiin. Ihmi-
set usein haluavat jakaa matkailukokemuksiaan muiden kanssa. Matkailun hahmottaminen koke-
muksellisesta näkökulmasta tarjoaa ymmärrystä matkailijoiden odotuksiin, valintoihin ja kokemuk-
siin. Tämän avulla voidaan markkinoida ja kehittää matkoja entistä asiakaslähtöisemmin ja tehok-
kaammin. (Lüthje 2001, 11,12,25.) 
 
Korkean elintason maissa matkailusta on tullut osa ihmisten elämäntapaa. Matkailun merkitys ihmis-
ten hyvinvoinnille on tunnistettu. Elämykset ovat nykypäivänä keskeinen osa matkailua. Ahon (2001) 
mukaan matkailu on tapahtumien kokonaisuus, joissa ihmiset liikkuvat tarkoitushakuisesti paikka-
kuntien välillä löytääkseen tavoittelemiaan elämyksiä. Matkailukokemusten ja -elämysten avulla ih-
miset tyydyttävät erilaisia tarpeitaan, kuten itsensä toteutuksen, sosiaalisuuden, rentoutumisen ja 
esteettisyyden tarpeitaan. Inhimillisten tarpeiden tyydyttyminen lisää ihmisten hyvinvointia. Matkai-
luelämyksiä voidaan hahmottaa hetkellisenä tai pitkäkestoisena ilmiönä. Pitkäkestoinen matkailuelä-
myksen tarkastelu kattaa virittäytymisen ennen matkaa, varsinaisen matkalla olon ja matkan vaiku-
tusajan paluun jälkeen. (Aho 2001 32,33,42.) Luontokokemuksia syntyy luontoympäristössä, kuten 
esimerkiksi kesämökillä tai eräretkellä (Järviluoma 2001 75, 76).  
 
Matkailussa ja matkailun markkinoinnissa elämyksistä on tullut yksi keskeinen tekijä. Saarisen 
(2001) mukaan elämys voidaan määritellä voimakkaasti vaikuttavaksi kokemukseksi tai tapahtumak-
si. Tänä päivänä elämyksiä tuotteistetaan matkailussa. Elämyksellisyys voidaan nähdä osana uuden 
ajan viihdeteollisuutta, jollaiseksi matkailualakin voidaan hahmottaa. Saarisen (2001) mukaan elä-
mykset ovat kokemuksia, mutta kaikki matkailun kokemukset eivät ole elämyksiä. Elämyksillä on li-
säarvoa verrattuna kokemuksiin. Matkailuelämys pääsääntöisesti tarkoittaa positiivista kokemusta 
ympäristöstä, joka rakentuu tunneperäisesti. Matkailussa on siirrytty kohti yksilöllisempiä matkailu-
tuotteita. Elämysmatkailu on osa matkailun yksilöllistymistä. Aiemmin luontomatkailun markkinoin-
nissa käsitteinä käytettiin muun muassa aktiivilomaa tai toimintalomaa. Nykyään elämysmatkailu-
käsite on korvannut toiminta- ja aktiiviloma -käsitteet. Elämysmatkailuun liittyy paljon erilaisia palve-
luja, joita on kaupallistettu ja tuotteistettu. (Saarinen 2001, 83-90.)  
 
 
4.3 Luontoruokailu 
 
Luontomatkailuun liittyy usein ruokailun järjestäminen. Luontomatkailuyritykset tarjoavat matkailu-
tuotteen osana ruokatuotteita. Luonnossa tapahtuvaa ruokailua on monenlaista, kuten retki-, erä- ja 
luontoruokailua. Retkiruokailu tapahtuu retken tai vaelluksen yhteydessä, ja siinä retkeilijät hankki-
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vat itse elintarvikkeet ja valmistavat niistä ruokaa. Retkiruoka voidaan myös hankkia paikalliselta 
ruokapalveluyrittäjältä. Eräruokailussa ateria valmistetaan luonnossa avotulella, ja eräruokailussa 
käytetään yleensä luonnosta saatuja raaka-aineita, kuten metsästys- ja kalastussaaliita. Luontoruo-
kailu eroaa edellisistä siten, että luontoon kuljetetaan etukäteen valmisteltu ateria ja se nautitaan 
luontoympäristössä. Luontoruokailuateriat ovat yleensä hyvin esivalmisteltuja. (Välikylä & Oksanen 
2005, 6.)  
 
Luonto- ja erämatkailuyritystoiminnasta on säädetty, että yritys vastaa toiminnastaan ja sen tulee 
huolehtia asiakkaistaan siten, ettei heidän terveydelle aiheudu vaaraa tai haittaa. Yrityksen toimin-
nan tulee siten olla osaavaa ja laadukasta. Ravitsemuspalvelutoiminnassa laatu liittyy erityisesti elin-
tarvikehygieenisiin riskeihin ja niiden ennaltaehkäisyyn. Yrityksen tulee noudattaa sitä koskevia mää-
räyksiä, ohjeita ja lainsäädäntöä. (Välikylä & Oksanen 2005, 7.)  
 
Yritystoimintaan on elinkeinolain mukaan kansalaisilla ja yhteisöillä elinkeinovapaus Suomessa. Elin-
keinolla tarkoitetaan ansiotulojen saamiseksi järjestettyä itsenäistä, määräyksiä, ohjeita ja lainsää-
däntöä noudattavaa, jatkuvaa liike- tai ammattitoimintaa. Luonnossa tapahtuva ruokien valmistus ja 
myynti edellyttävät yritykseltä tarkkaa toteutuksen suunnittelua. Lain mukaan säännöllisellä myynnil-
lä tarkoitetaan valmistusta ja tarjoilua, joka tapahtuu useamman kerran kuukaudessa. Yrityksen tu-
lee suunnitella toteutus siten, että tarvittavista suunnitelmista, ilmoituksista ja luvista huolehditaan. 
Tärkeää on laatia omavalvontasuunnitelma ja toimittaa se elintarvikevalvontaviranomaiselle. Luonto-
ruokien tarjoilijan toimintaa määrittää elintarvikelaki, jossa työntekijällä on henkilökohtaisen hygieni-
an velvoitteita. Elintarvikelain mukaan yrittäjän tulee huolehtia työntekijöidensä elintarvikehygieeni-
sestä osaamisesta ja koulutuksesta.  (Välikylä & Oksanen 2005, 8-16.)  
 
Lakisääteinen omavalvontasuunnitelma tehdään kirjallisena. Suunnitelman tarkoituksena on kuvata 
toimintatavat, joilla voidaan huolehtia ruuan turvallisuudesta ja ohjata työntekijöiden toimintaa. 
Luontoruokailussa elintarvikehygienian riskit ovat suuremmat kuin esimerkiksi laitoskeittiöissä. Luon-
toruokailun omavalvontasuunnitelma voidaan rakentaa HACCP-järjestelmän pohjalle. Siten tulee 
huomioitua haasteellisissa olosuhteissa tarjottavien ruokatuotteiden riskit, ja samalla tulee turvattua 
niiden laatu ja hygieenisyys. Omavalvontasuunnitelmassa huomioidaan yritystoiminnan elintarvike-
turvallisuuden riskit. Omavalvonta koskee elintarvikkeen kulkua yrityksessä, raaka-aineiden vastaan-
ottamisesta asiakkaille tarjottavaan valmiiseen ateriaan. Siten pyritään takaamaan aterian turvalli-
suus asiakkaalle, ettei hänen terveydelleen aiheudu haittaa. Toimivan omavalvonnan ansiosta yrityk-
sen toiminnan  suunnitelmallisuus ja henkilöstön tietoisuus laatuun liittyvistä tekijöistä lisääntyy. 
Omavalvonnalla voidaan vaikuttaa myös yrityksen toimintavarmuuteen, hävikin vähenemiseen, toi-
minnan tuloksellisuuteen ja asiakastyytyväisyyteen. Omavalvontasuunnitelmaa tulee noudattaa jat-
kuvasti ja jokaisessa työvaiheessa. Yrityksen toiminnan muuttuessa tulee omavalvontasuunnitelmaa 
päivittää. (Välikylä & Oksanen 2005, 17-20.)  
 
HACCP-konsepti sisältää seitsemän eri periaatetta: vaarojen tunnistaminen, kriittiset valvontapisteet, 
raja-arvot, monitorointi, korjaavat toimenpiteet, varmistuskäytäntö ja kirjanpito. Järjestelmän avulla 
voidaan selvittää yrityksen ravitsemuspalvelujen riskit ja tehdä tarvittavat ennaltaehkäisevät tai kor-
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jaavat toimenpiteet. Elintarvikehygienisiä vaaroja voi esiintyä raaka-aineisiin liittyen missä tuotanto-
prosessin vaiheessa hyväänsä. Luontoruokailussa myös ruokailun toteutuspaikka tai sääolosuhteet 
voivat aiheuttaa vaaraa elintarvikehygienialle. Jokaisen ravitsemuspalvelutuotteen osalta tulee erik-
seen arvioida elintarvikehygieenisiä vaaroja. Vaaranaiheuttajana voi olla mikrobiologisia, kemiallisia 
tai fysikaalisia tekijöitä. Luonto- ja eräruokailussa kriittisten valvontapisteitä voidaan arvioida aistin-
varaisella arvioinnilla tai lämpötilojen seurannalla.  (Välikylä & Oksanen 2005, 19,21,28.)  
 
Luontoruokailun järjestämiseen liittyy elintarvikkeiden kuljettamista, jolloin omavalvontasuunnitel-
man tulee kattaa myös kuljetus. Luonto- ja eräruokailussa elintarvikkeet tulee kuljettaa siten, että 
kylmät elintarvikkeet pysyvät kylminä ja lämpimät lämpinä. Valmiit ja kypsennettävät pakataan erik-
seen. Kuljetuksen aikana elintarvikkeiden tulee olla suojattu kastumiselta, jäätymiseltä ja likaantumi-
selta. Ruokien kuljetukseen tulee käyttää vain elintarvikkeille tarkoitettuja astioita. Likaisille astioille 
ja ruuanvalmistusvälineille on hyvä varata kätevät kuljetuslaatikot, joissa ne on helppo siirtää yrityk-
sen keittiötiloihin pesua varten. (Välikylä & Oksanen 2005, 34,37.)  
 
Luontoruokailussa tarjoilun aikana on tärkeää huomioida, että lämpimät ja kylmät ruuat täyttävät 
niille annetut lämpötilaraja-arvot. Vallitsevien sääolosuhteiden huomiominen edesauttaa tähän ta-
voitteeseen pääsyä. Luontoruokailun järjestäjän tulee huolehtia, että ruokailupaikalta löytyy käsien-
pesupaikka ja käymälä niin työntekijöille kuin asiakkaillekin. Järjestäjän velvollisuus on myös huoleh-
tia siitä, että kaikki ruuanvalmistuksessa ja ruokailussa syntyvä jäte kuljetaan asianmukaisesti pois 
luonnosta. Huomioitavaa on myös, että nuotion tekemiseen tulee käyttää puhdasta puumateriaalia, 
eikä käsiteltyä puuta saa polttaa. (Välikylä & Oksanen 2005, 37,38)  
 
Ruokien tarjoiluolosuhteiden tulee olla hygieeniset, esimerkiksi ruuat tulee sijoittaa siten, etteivät 
hyönteiset tai pöly pääse pilaamaan niitä. Kertakäyttöastiat ovat luonnossa tapahtuvassa tarjoilussa 
helppoja ja hygieenisiä, mutta eivät ympäristöystävällisiä. Niiden hävittämisestä tulee yrittäjän huo-
lehtia hyvin. Kertakäyttöastioita ei kannata polttaa nuotiolla ainakaan suuria määriä, koska niistä lei-
jailevat palaset likaavat ympäristöä.  (Välikylä & Oksanen 2005, 39.)  
 
 
4.4 Ruokatuotantoprosessi  
 
Ruokatuontatoprosessissa on huomioitava monia laadullisia ja taloudellisia näkökohtia. Ruokatuo-
tannossa on tavoitteena tarjota asiakkaille laadukkaita ruokatuotteita taloudellisesti, yleensä voittoa 
tuottaen. Ruokapalvelujen tuottajia on monenlaisia, kuten ravintolat, henkilöstöravintolat ja erilaiset 
julkiset keittiöt. Ruuan laatuun liittyviä tekijöitä ovat maku, ulkonäkö, rakenne, lämpötila ja hygienia. 
Näiden kriteereiden avulla ruuasta on tarkoitus tehdä nautittavaa ja turvallista. Ruokatuotantopro-
sessissa on tärkeää huomioida raaka-aineiden laatu, oikeanlainen varastointi ja valmistaminen laa-
dittujen ruokaohjeiden mukaisesti. Tärkeää on myös, että laitteet ja välineet ovat tarkoitukseen so-
pivia. Ruokatuotantoprosessissa tulee kaikissa vaiheissa noudatta hygieniaan ja ympäristöasioihin 
liittyviä ohjeita. Omavalvontasuunnitelma ohjaa yrityksen ruokatuontantoprosessin eri vaiheita. Ruo-
katuotannossa tavoitteena on toimia siten, että asiakkaan kokema kokonaislaatu on mahdollisimman 
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hyvä. Ruokatuotannon toteuttamistapoihin vaikuttaa yrityksen liikeidea, toimintaympäristö ja koko. 
Ruokatuotantoprosessi vaihtelee merkittävästi riippuen onko kyse suurtalouskeittiöstä vai pienyrityk-
sestä. Ruokalistan laajuus ja sisältö vaikuttavat myös ruokatuotannon järjestämiseen. (Mäki, 2010.) 
 
Ruokatuotteen laatu riippuu ruokatuontannon eri vaiheiden onnistumisesta. Yleensä ruokatuotanto-
prosessi alkaa suunnittelulla ja raaka-aineiden hankinnalla, siihen sisältyy myös raaka-aineiden laa-
duntarkastus ja varastointi. Ennen varsinaista ruuanvalmistusta raaka-aineet käsitellään ja esivalmis-
tellaan. Valmiit ruokatuotteet tarjoillaan asiakkaalle tai kuljetetaan tarjoilupaikkaan. Ruokatuotannon 
viimeiset vaiheet ovat jälkityöt ja kustannusraportit. Hyvällä ruokatuotantoprosessin suunnittelulla 
voidaan minimoida ruokatuotannossa ilmeneviä ongelmia, riskejä sekä turhia kustannuksia. Suunnit-
telu koskee muun muassa ruokien raaka-aineita, henkilöstöä sekä työtiloja, -välineitä ja laitteita. 
Ruokalistojen suunnittelu on tärkeä osa yrityksen ruokatuotantoprosessia. Yrityksen liikeidea ohjaa 
ruokalistojen suunnittelua. (Mäki, 2010.)  
 
Yritykset käyttävät valmiita reseptejä tai kehittävät itse reseptiikkaa ruokalistojaan varten. Reseptii-
kan suunnittelu vaatii elintarvikkeiden ja ruuanvalmistusmenetelmien hyvää tuntemusta. Alku-, pää- 
ja jälkiruuan sisältävää menua suunniteltaessa on hyvä huomioida, ettei tarjolla ole samanlaisia ruo-
kalajeja. Ruokien tulisi erottua toisistaan muun muassa maun, raaka-aineiden, värin ja valmistusta-
pojen suhteen. Menun suunnittelussa on huomioitava raaka-aineiden tuoreina saatavuus vuoden-
ajoista riippuen. (Pääskysaari, 2016.) 
 
Ruokapalveluyritys tekee tuotekehitystyötä, laatii vakioruokaohjeet ja hinnottelee ne. Nämä ruoka-
ohjeet muodostavat ruokapalveluyrityksen ruokatuotteiden valikoiman. Yrityksen liikeideasta ja toi-
mintaperiaatteista riippuu millaisia ruokalajeja halutaan kehittää ja millaisia menuita tarjota. Yrityk-
sen tulisi jatkuvasti kehittää reseptiikkaa tuottaakseen kilpailukykyisiä ruokatuotteita. (Mäki, 2010.) 
 
Ruokatuotannossa annoskortti ohjaa työskentelyä, se sisältää muun muassa työohjeet ja hintatiedot. 
Sen avulla pyritään turvaamaan ruokatuotteiden tasalaatuisuus. Annoskortti auttaa myös tilapäistä 
työvoimaa ruuanvalmistuksessa. Annoskortin avulla osataan tilata oikea määrä raaka-aineita ja val-
mistaa sopiva määrä ruokaa eri tilanteisiin. Lisäksi annoskorteissa on usein kuvat ruokatuotteista, 
jotta esillelaitto olisi yhdenmukaista. Nykyään yritykset käyttävät annoskorttien ja kustannuslaskel-
mien tekoon tietokoneohjelmia. (Mäki, 2010.) 
 
Annoskoon määrittäminen ohjaa raaka-aineiden hankintaa, raaka-ainekustannusten laskentaa ja 
aterioiden hinnoittelua. Annoskoon määrittelyssä tulee huomioida, että onko kyse monen ruokalajin 
menusta vai yhdestä ruokalajista. Asiakkaalle ei saa jäädä ruokailusta nälkä, mutta ei liian kylläinen-
kään olo. Ruokaa valmistettaessa raaka-aineiden painoja mitataan annoskokojen varmistamiseksi. 
Henkilökunnan tulee noudattaa annosteluohjeita ja siinä voidaan käyttää apuna erilaisia työvälineitä 
kuten mittalusikoita ja annoskauhoja. Asiakasprofiili ja ihmisten ruokamieltymykset vaikuttavat an-
noskokoihin. (Mäki, 2010.) 
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Hävikkiä voi syntyä ruokatuotannon monissa eri vaiheissa, kuten esimerkiksi raaka-aineiden hankin-
nassa, varastoinnissa ja valmistuksessa. Yleensä reseptiikan puuttuminen ja huolimaton työskentely 
lisää hävikkiä. Pilaantumishävikkiä tapahtuu, kun raaka-aineiden varastokierrossa on ongelmia. Ruu-
anvalmistushävikkiä syntyy siten, että ruokaa valmistetaan liikaa kysyntään nähden. Kypsennyshä-
vikkiä tapahtuu ruuanvalmistuksen yhteydessä, ja se liittyy erityisesti lämpötiloihin. Korkeissa lämpö-
tiloissa liha- ja kalatuotteiden painohävikki on suurta. (Mäki, 2010.)  
 
Ruokapalvelun laatu tarkoittaa sen kykyä täyttää asiakkaan tarpeet ja odotukset. Laatu koostuu ruo-
katuotteen lisäksi palvelusta ja ruokailuympäristöstä. Asiakkaiden odotukset ovat yksilöllisiä. Kun yri-
tys pystyy vastaamaan asiakkaan tarpeisiin, on asiakas tyytyväinen. Ruokapalvelu on kokonaispalve-
lua, joka syntyy koko henkilöstön saumattomasta yhteistyöstä. Ruokapalveluyrityksen toiminnan laa-
tua voidaan hahmottaa toiminnalisen ja teknisen laadun näkökulmista. Toiminnallinen laatu tarkoit-
taa henkilöstön toimintaan liittyvää laatua. Se sisältää asiakaiden huomioimisen, aikataulussa pysy-
misen, tuotteiden saatavuuden ja ruokailuympäristön. Tekninen laatu tarkoittaa henkilöstön ammat-
titaitoa, työohjeiden noudattamista, osaamisen ja oman työn kehittämistä ja innovatiivisuutta. Myös 
yrityksen käyttämä teknologia kuten koneet, laitteet sekä tietotekniikka ovat osa teknistä laatua. 
(Mäki, 2010.) 
 
Koettu laatu muodostuu ruoka-annoksen aistittavasta ja ravitsemuksellisesta laadusta. Lisäksi siihen 
kuuluu myös palvelun laatu sekä ruuan eettisyys ja ekologisuus. Ruoka-annoksen aistittava laatu liit-
tyy eri aistien kautta saatuihin kokemuksiin. Tässä suhteessa ovat tärkeitä ruuan maku, lämpötila, 
rakenne, ulkonäkö ja tuoksu. Ravitsemuksellinen laatu kytkeytyy ruuan terveysvaikutuksiin ja sitä 
kautta ravitsemussuosituksiin. Palvelulaatu koostuu henkilöstön palvelualttiudesta, ystävällisyydestä, 
huomaavaisuudesta, motivoituneisuudesta ja siististä ulkoisesta olemuksesta. Eettinen ja ekologinen 
laatu liittyy tuotantoketjun avoimuuteen ja rehellisyyteen. Eettinen ja ekologinen ruoka on jäljitettä-
vissä alkutuotantoon asti. (Mäki, 2010.) 
 
Yksi tapa panostaa koettuun laatuun on käyttää lähiruokaa ruokatuotantoprosessissa. Suomalaisten 
lähiruuan arvostus ja kysyntä ovat lisääntyneet. Lähiruualta odotetaan sen alkuperän jäljitettävyyttä, 
tuoreutta, maukkautta, turvallisuutta ja lyhyitä kuljetusmatkoja. Lähiruoka tukee paikallisia elinkei-
noja. Lähiruoka-käsite on vielä varsin määrittelemätön, ja siitä on erilaisia tulkintoja. Toiset pitävät 
lähiruokana kotimaista ruokaa, ja toiset esimerkiksi oman maakunnan ruokaa. Lähiruokaan liitetään 
myös käsityömäisyys, puhtaus ja pienimuotoisuus. Yrityksille lähiruokaan liittyviä ongelmia ovat tar-
jonnan epätasaisuus, pienet tavarantoimittajat ja vaihteleva laatu. (Luke.fi.) 
 
Ruokatuotannon suunnittelussa on huomioitava raaka-aineiden jalostusaste. Esikäsiteltyjä ja käyttö-
valmiita raaka-aineita on tarjolla hyvin. Tilattavien raaka-aineiden määrät saadaan ruokaohjeista ja 
tarvittavista annosmääristä. Myös varastointi huomioidaan tilauksia tehdessä. Raaka-aineita vas-
taanotettaessa suoritetaan tarkastus, jossa varmistutaan, että saadut tuotteet ja niiden määrät ja 
lämpötilat ovat oikein. Raaka-aineiden varastoinnissa on tärkeää varmistaa sopiva lämpötila ja huo-
mioida säilytyksen erityisvaatimukset. Varastossa olevat raaka-aineet inventoidaan määräajoin. Ruu-
anvalmistuksessa käytetään erilaisia menetelmiä. Ruuanvalmistus koostuu eri vaiheista, kuten raaka-
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aineiden esikäsittelystä ja -valmistuksesta, ruuan valmistuksesta ja kypsentämisestä erilaisilla tarvit-
tavilla menetelmillä. Esivalmistamisella pyritään lyhentämään annosten lopullista valmistusaikaa. 
Maku on tärkeä ruuan laatutekijä, johon vaikuttavat muun muassa raaka-aineet ja valmistustavat. 
Ruuan kypsentäminen parantaa sen turvallisuutta ja helpottaa ruuansulatusta. (Mäki, 2010.) 
 
 
4.5 Tuotekehitysprosessi 
 
Tuotekehitysprosessissa tarvitaan luovuutta ja erilaisten näkökulmien yhdistämistä. Luovuus vaatii 
työympäristöltä useita eri ominaisuuksia, kuten avointa keskustelukulttuuria ja aloitteellisuuden ar-
vostamista. Maailma on täynnä erilaisia tuotteita, joiden taustalla on ollut tuotekehitysprosessi. 
Usein tuotekehitysprosessi lähtee liikkeelle jostakin tarpeesta, joka on kehittäjän itsensä määrittele-
mä tai asiakkaiden esiin tuoma. Tuotteita kehitetään erilaisiin tarpeisiin. Tuotekehitystoiminta on 
prosessi, jolla pyritään saamaan aikaan uusi tuote tai tuoteparannus. Prosessin lopputulos on tuote 
tai innovaatio. Tuotekehitystoiminta vaatii erityisesti luovuutta. Luovassa työskentelyssä yhdistetään 
tietoa ja asioita niin, että syntyy jotain uutta.  Tuotekehitysprosessiin kuuluu tarpeen tai ongelman 
tunnistaminen ja tavoitteiden määrittäminen, jonka jälkeen alkaa ideoiden tuottaminen ja jalostami-
nen kohti lopullista tuotetta. Myös erilaiset haasteet kuten aikapaineet ja taloudelliset seikat tulee 
huomioida tuotekehitystoiminnassa. (Hietikko 2015, 13-18.)  
 
Tuotekehitystoiminnan tuloksena syntyy tuote tai hyödyke. Tuotteita on erilaisia, kuten esimerkiksi 
tarvikkeita, raaka-aineita, palveluita tai tietoa. Tuotteet voidaan jakaa karkeasti kohderyhmän mu-
kaan kuluttajien ja teollisuuden käyttämiin tuotteisiin. Tuotetta voidaan tarkastella ostajan ja myyjän 
näkökulmista. Konkreettisen tuotteiden lisäksi myös palvelujen katsotaan kuuluvan tuotteisiin. Tuot-
teeseen liittyvästä palvelutoiminnasta voidaan saada jopa suurempi liikevaihto kuin itse tuotteesta. 
Elintason nousun myötä on siirrytty massatuotannosta kohti räätälöidympiä ja persoonallisempia 
tuotteita. Se edellyttää tuotannolta aiempaa suurempaa joustavuutta. (Hietikko 2015, 19.) 
 
Yrityksen toiminnan perustana on liiketoimintastrategia, ja myös tuote- ja tuotantostrategiat, joiden 
tulee olla liiketoimintastrategian mukaisia. Yrityksellä tulee olla määriteltynä perusarvot, visio, missio 
ja strategia. Yrityksen perusarvot kertovat usein yrityksen omistajan arvomaailmasta. Siten yritysten 
perusarvoja on monenlaisia, mutta keskeistä on huomioida, että yrityksen olennaisena tehtävänä on 
tuottaa voittoa. Yrityksen arvot voivat olla kirjallisessa muodossa tai kirjoittamattomana ilmetä yri-
tyksen toimintakulttuurissa. Visiolla kuvataan yrityksen tulevaisuutta. Vision tulisi kertoa mihin suun-
taan yritys haluaa kehittyä seuraavien 5-15 vuoden aikana. Hyvä visio on yksinkertainen ja innosta-
va.  Yrityksen toiminta-ajatus eli missio kertoo yrityksen toiminnan tarkoituksesta, sen asiakkaista, 
tuotteista ja palveluista. Yrityksen strategiassa yhdistyvät sen perusarvot, visio ja toiminta-ajatus. 
Strategia ohjaa yrityksen operatiivista toimintaa. Sen pohjalta määritetään myös yrityksen ydin-
osaaminen, menestystekijät ja kilpailuedut. Strateginen suunnittelu on tärkeä osa suurten yritysten 
toimintaa, mutta pienemmissä yrityksissä sitä ei aina nähdä yhtä tarpeellisena. Strategisella suunnit-
telulla pyritään turvaamaan yrityksen menestys ja tunnistamaan yritystoimintaan liittyvät muutos-
paineet. Strategialla ohjataan toimintaa yrityksen vision mukaisesti. Yrityksen liiketoimintastrategia 
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antaa suuntaviivat tuotestrategialle ja siten tuotekehitysprosessille. Strategiseen suunnitteluun on 
olemassa erilaisia malleja. (Hietikko 2015, 25-28.) 
 
Yrityksen tuotestrategia ohjaa innovaatioprosessia. Liiketoimintastrategia määrittää yrityksen tuote-
strategiaa. Tuotestrategiassa määritetään tuotteiden tarkoitus selkeästi ja lyhyesti. Asiakas pyrkii 
tyydyttämään tuotteen avulla tiettyjä tarpeita tai saamaan taloudellista hyötyä. Asiakkaiden tarpeet 
ovat muuttuvia ja ne ajavat yrityksiä tekemään tuotekehitystä. Tuotekehityksellä pyritään erilaisista 
vaihtoehdoista valitsemaan se vaihtoehto, joka parhaiten tyydyttää asiakkaan tarpeen ja on kustan-
nuksiltaan kohtuullinen. Tuotannollisten yritysten tuloksellisuus riippuu tuotekehityksen  
lisäksi erityisesti markkinoinnista ja, siitä miten tuotanto on järjestetty. Jokaisella yrityksellä on 
omanlaisensa tuotestrategia, ja niiden on ratkaistava missä määrin ne sijoittavat tuotekehitykseen. 
Toimialojen ja yrityksien välillä on suuria eroja tuotekehitykseen käytetyissä resursseissa. Kaikkia 
ideoita ei kannata lähteä kehittämään tuotteeksi, sillä tuotekehitysprosessi ei onnistu läheskään ai-
na. Tuotekehitys on silti tärkeää sillä tuotteet vanhenevat ja asiakkaat alkavat haluta uudenlaisia 
tuotteita. Suurilla yrityksillä on usein myös tuotantostrategia. (Hietikko 2015, 29,35.) 
 
Tuotekehitysprojekti ei eroa muista projekteista. Siihen voidaan soveltaa yleisiä projektisuunnittelun 
periaatteita ja erilaisia prosessimalleja. Nykyisin tuotekehitystä on alettu integroimaan osaksi yrityk-
sen normaalitoimintaa ja siten erillistä tuotekehitysprosessia ei aina tarvita. Tästä syystä tuotekehi-
tysprosessi on alkanut muuttua innovaatiotoiminnaksi.  Kun on kyse selkeästi erillisestä tuotekehi-
tysprosessista, voidaan puhua tuotekehitysprojektista, jolla on tavoite, resurssit ja aikataulu. Tuote-
kehitysprojektimallit voidaan jakaa peräkkäismalliin ja spiraalimalliin. Peräkkäismallissa vaiheiden tu-
lee edetä järjestyksessä, kun taas spiraalimallissa vaiheet etenevät ympyrämäisesti jatkuvasti tar-
kentuen loppua kohti. Tuotekehitysprosessityyppejä ovat esimerkiksi: markkinavetoinen, parantelu- 
tai räätälöintiprosessi. (Hietikko 2015, 43.) 
 
Tuotekehitysprojekti on selkeästi rajattu koskemaan tiettyä tuotetta tai tuotteita. Tuotekehityspro-
jektilla on nimetty organisaatio, tavoitteet ja aikataulu, kun taas innovaatiotoiminta on osa yrityksen 
normaalia toimintaa. Tuotekehitysprojektia yleensä ohjataan ja johdetaan ja siihen voi liittyä katsel-
mointeja ja palavereja. Usein yritysjohto asettaa projektin ja määrittää sille tehtävät ja organisaati-
on. Projektin asettamiseen on käytettävissä eri työvälineitä, esimerkiksi Mission Statement-
määrittely, jossa projektin kuvaaminen tehdään A4-arkille, mutta tarkkaa rakennetta sille ei ole. Pro-
jektia varten vaaditaan yleensä projektisuunnitelma, jossa kuvataan sen tavoitteet, aikataulu, re-
surssit ja muuta projektin kannalta tärkeää. Projekti käynnistyy yleensä toimeksiantajan tapaamisel-
la, jossa kerrotaan projektiin liittyvistä tarpeista.  (Hietikko 2015, 48-53.) 
 
Yleensä tuotekehitysprosessin alkuvaiheeseen kuuluu asiakastarpeiden selvittäminen. Siinä voidaan 
käyttää apuna erilaisia menetelmiä, kuten asiakkaiden haastattelua. Asiakkaiden tarpeet voidaan ki-
teyttää yksinkertaisiksi tarvelauseiksi, jotka ohjaavat jatkossa tuotteen kehittämistä. Tarvelauseisiin 
voidaan kytkeä myös mitattavia suureita, jos ne koetaan tarpeelliseksi. Kustannukset tulee huomioi-
da tarkoin tuotteen kehittämisen kaikissa vaiheissa. Tuotesuunnitteluvaiheessa on hyvä perehtyä 
myös kilpailijoiden vastaaviin tuotteisiin. Tuotteiden testaaminen on tärkeä osa tuotekehitystä. Vaik-
         
         19 (31) 
ka asiakkailla on tärkeä rooli tuotekehittelyssä, he eivät pysty tarkalleen kertomaan millaisia tuotteita 
pitäisi kehittää. Asiakkaiden on vaikea antaa tietoa tuotteen uusista ominaisuuksista, kun heiltä 
puuttuu käyttökokemus. Asiakkaat pystyvätkin paremmin kertomaan aiemmin käyttämistään tuot-
teista, niihin liittyvistä ongelmista tai tarpeista. Asiakkaan tarpeiden selvittämiseen on monia mene-
telmiä, kuten esimerkiksi asiakkaan havainnointi tai haastattelu. Parhaiten tietoa asiakkaan tarpeista 
saa olemalla suoraan kontaktissa asiakkaaseen. (Hietikko 2015, 59,61-66.)  
  
Tuotesuunnittelua voidaan tehdä laatunäkökulmasta. Olemassa on monenlaisia laatujärjestelmiä, 
esimerkiksi Japanissa kehitetty Kano-malli. Kano-mallissa asiakkaan tarpeet luokitellaan karkeasti 
kolmeen ryhmään: perustarpeisiin, tehokkuuteen ja yllätyksellisyyteen. Asiakas odottaa, että tuote 
tyydyttää sen käyttöön liittyvän perustarpeen. Asiakas myös odottaa perustarpeiden tyydyttämisen 
lisäksi myös tehokkuutta. Tuote voi tuottaa myös asiakkaalle positiivisen yllätyksen, jota asiakas ei 
ole osannut siltä odottaa. Yllätyksellisyys tuo tuotteelle tärkeää kilpailuetua. Lisäksi asiakkaan reaktio 
tuotteeseen voidaan luokitella karkeasti: tyytymätön, neutraali, tyytyväinen. Tuotesuunnittelu on 
luova prosessi. Luovuus edellyttää positiivista asennoitumista ja ennakkoluulotonta ilmapiiriä, siinä 
yhdistetään tietoa ja kokemuksia niin että aikaansaadaan jotain uutta.  Tuotesuunnittelun luovapro-
sessi käynnistyy usein ongelman tunnistamisesta ja ideoinnista. Ongelman ratkaisu etenee ongel-
man tunnistamisesta työstämisvaiheeseen, jossa käydään läpi eri vaihtoehtoja, ja lopuksi valitaan 
ongelmaan käytettävä ratkaisu. Joskus ongelman ratkaisua voi haitata tunnepuolen tekijät esimer-
kiksi epäonnistumisen pelko tai suorituspaineet. Luonnosteluvaiheessa tuotteesta on saatu tuotettua 
jo alustava mielikuva, jonka perusteella tuotetta lähdetään kehittämään eteenpäin. (Hietikko 2015, 
88,89,93-97,101.)   
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5 LUONTORUOKAILUMENUN SUUNNITTELU 
 
Tässä luvussa syvennytään luontoruokailumenun suunnitteluun ja käydään läpi suunnitteluprosessin 
etenemistä. Luku on jaettu kolmeen osaan, joista ensimmäinen on toimeksianto. Toimeksiannon ku-
vailun jälkeen keskitytään menun suunnitteluprojektiin ja viimeiseksi sen luovuttamiseen toimeksian-
tajalle. 
 
5.1 Toimeksianto 
 
Tuotekehitystoimintani käynnistyi yrittäjän tapaamisesta, jossa hän kertoi tuotekehitykseen liittyvistä 
tarpeistaan ja toiveistaan. Hän koki tarvetta uusia luontoruokailumenu yrityksen ruokatuotevalikoi-
maan. Niinpä toimeksiannoksi muodostui suunnitella KymiSun-luontomatkailuyritykselle ruokailume-
nu, joka on toteutettavissa luonnossa, esivalmistelluista raaka-aineista. 
 
Tuotekehitystoimeksiannossa on kyse ruokatuotteista, jotka ovat räätälöityjä ja persoonallisia tuot-
teita, ja joita tulee tarkastella käyttäjän sekä yrittäjän näkökulmista ja osana koko palvelukokonai-
suutta. Perehdyin yrityksen toiminnan perustana olevaan liiketoimintastrategiaan, joka ohjasi osal-
taan tuotekehitystoimintaani. Liiketoimintastrategia määrittää yrityksen tuotestrategiaa. Tässä yri-
tyksessä menutuotteiden tarkoitus on tarjota asiakkaille luontoruokailu osana luontomatkailutuotet-
ta. Tuotekehitystoiminnallani pyrin valitsemaan erilaisista vaihtoehdoista sellaisen, joka parhaiten 
tyydyttäisi asiakkaiden tarpeita kustannukset huomioiden. Huomioin menua suunnitellessani myös 
luontomatkailuun liittyvän elämyksellisyyden elementin.  
 
Tavattuani toimeksiantajayrittäjää minulle hahmottui karkeasti mitä hän toimeksiannollaan haluaa. 
Sen jälkeen keskustelin opinnäytetyötäni ohjaavan opettajan kanssa toimeksiannosta ja hän antoi 
hyväksyntänsä sille. Totesimme yhdessä, että opinäytetyöni aihe sopii hyvin opintojeni syventämi-
seen ja ravitsemis- ja matkailualan kehittämiseen.  
 
 
5.2 Menun suunnitteluprojekti 
 
Toiminnallisessa opinnäytetyössäni on kyse prosessimaisesta tuotekehitystoiminnasta, jolla on tar-
koitus saada aikaan uusia ruokatuotteita. Tuotekehitystoiminnassa olen yhdistänyt teoriatietoa ja 
omaa käytännön osaamista, kun olen lähtenyt ideoimaan uusia tuotteita. 
 
Sovelsin tähän tuotekehitysprojektiini yleisen projektisuunnittelun periaatteita. Usein tuotekehitys on 
integroitu osaksi yrityksen normaalia toimintaa, mutta tässä tapauksessa yrittäjä päätyi erilliseen 
tuotekehitysprosessiin. Tässä tuotekehitysprosessissa noudatin peräkkäisvaiheidenmallia eli eri vai-
heet etenivät järjestyksessä. Tuotekehitysprosessini oli tyypiltään räätälöintiprosessi. Kyse oli uusien 
ruokatuotteiden kehittämisestä yrittäjälle. Tuotekehitysprojekti oli selkeästi rajattu koskemaan tietty-
jä tuotteita. Tarkoituksena oli kehittää menu, joka sisältää kolme ruokalajia, alku-, pää- ja jälkiruu-
an. Tuotekehitysprojektin asettaminen tapahtui siten, että oppilaitos otti vastaan yrittäjän ilmoituk-
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sen tuotekehitysprojektin tarpeesta ja välitti sen opiskelijoille. Kiinnostuin aiheesta ja oppilaitoksesta 
minut ohjattiin ottamaan yhteyttä yrittäjään puhelimitse. Kuultuani tarkemmin yrittäjän tuotekehi-
tysprojektin tarpeesta eli luontoruokailumenun kehittämisestä kiinnostuin lisää. Siten sovimme yh-
teistyöstä ja yrittäjästä tuli projektin asettaja. Tämän jälkeem sovimme tapaamisen yrittäjän toimiti-
loissa.  
 
 
5.2.1 Tarvelauseet 
 
Asiakastarpeita voidaan selvittää monenlaisilla menetelmillä, esimerkiksi tekemällä asiakashaastatte-
lu. Toimeksiantaja ei katsonut aiheelliseksi asiakastarpeiden selvittämistä suoraan asiakkailta, vaan 
hänellä itsellään oli kokemuksellista tietoa luontoruokailuun liittyvistä asiakkaiden tarpeista ja palaut-
teista. Käytin näiden toimeksiantajan kertomien tarpeiden kuvaamiseen tarvelause-menetelmää, jos-
sa tiivistetysti nostetaan esiin keskeiset tarpeet. Keskeisiksi menunsuunnittelua ohjaaviksi tarvelau-
seiksi nousivat seuraavat lauseet: 1) voidaan valmistaa yhden henkilön toimesta noin 15 hengelle, 
2) käytetään mahdollisimman paljon paikallisia raaka-aineita, 3) kustannukset ovat järkeviä koko-
naistuotteeseen nähden (veneretki), 4) menun lopullinen valmistus nuotiolla kestää noin puoli tun-
tia, 5) helppo kuljettaa raaka-aineet ja välineet luontoon ja sieltä pois ja 6) menu kätevästi tarjoilta-
vissa ja siivottavissa.  
 
Käytin myös Kano-mallia asiakastarpeiden hahmottamiseen. Se on karkea asiakastarpeiden mittari, 
jossa asiakkaiden tarpeet luokitellaan karkeasti kolmeen ryhmään: perustarpeisiin, tehokkuuteen ja 
yllätyksellisyyteen. Asiakas odottaa, että tuote tyydyttää perustarpeen. Hän odottaa myös tehok-
kuutta. Positiivinen yllätyksellisyys, jota asiakas ei ole osannut odottaa, antaa tuotteelle lisäarvoa. 
KANO-mallin mukaan asiakkaan reaktio tuotteeseen voidaan luokitella karkeasti: tyytymätön, neut-
raali ja tyytyväinen. Tavoitteena on, että asiakas reagoi vähintään neutraalisti, mutta mielellään tyy-
tyväisesti. Menun suunnitteluun sain varsin suuren vapauden raaka-aineiden suhteen, kunhan lähi-
ruuan näkökulma toteutuisi.  
 
 
5.2.2 Menun tuotekehitysprojekti 
 
Tuotekehitysprojektissa tarvitaan luovuutta ja luovuus edellyttää turvallista ja suvaitsevaista ilmapii-
riä. Koin yhteistyön yrittäjän kanssa tarjoavan minulle suotuisan työskentelyilmapiirin. Koin, että luo-
va prosessi käynnistyi yrittäjän kanssa käymien keskustelujen kautta, ja ideointi- ja luonnosteluvaihe 
lähtivät liikkeelle hyvin.  
 
Tuotekehityksessä huomioin, että esivalmistelut, kuten raaka-aineiden pilkkominen ja annosten pak-
kaaminen tulee tehdä ennen retkeä. Retken yhteydessä nuotiolla tapahtuvat ruuan kypsentäminen 
ja itse ruokailu. Tarvelauseet ja nämä tekijät huomioiden aloitin ruokalajien suunnittelun. 
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Suunnitteluprosessissa etsin inspiraatiota alan kirjallisuudesta. En löytänyt oikein mitään merkityksel-
listä, joten aloin kehittää omia ideoitani. Olin jo ennen opinnäytetyöprosessin aloittamista usein val-
mistanut ruokaa nuotiolla tai kiukaalla käyttäen foliota hyväksi, joten ajattelin käyttää samaa valmis-
tusmenetelmää ja testata eri raaka-aineita. Toimeksiantajan toive oli, että ruoka valmistettaisiin 
suomalaisista paikallisista raaka-aineista, joten se rajasi jonkin verran mahdollisuuksia. Päädyin hy-
vin nopeasti valitsemaan lohen pääraaka-aineeksi. Se sopii todennäköisesti monille ruokailijoille. Ja 
yrityksen veneretki-teemaan lohi sopiii myös hyvin. Sain ajatuksen lohen valmistamisesta kerta-
annoksina foliossa, jotta ruuan tarjoilu olisi eräoloissa helppoa. Aloin testaamaan tätä ideaa avotulel-
la luonnossa, ja se osoittautui melko helpoksi toteuttaa.  
 
Mieleeni tuli eräs tuttu grilliruoka, kasvisnyytit, josta aloin kehittää lohelle sopivaa lisuketta. Kasvis-
nyyteissä voi käyttää vuodenajan mukaan erilaisia paikallisia kasviksia. Nyytteihin sopivat Suomessa 
kasvavat lähes kaikki kasvikset ja juurekset, kunhan ne kypsyvät samassa ajassa kuin peruna. Pilk-
komisella voi vaikuttaa kypsymisaikaan. Ideoin, että peruna, porkkana ja sipuli ovat kasvisnyytteihin 
aina tulevia peruskasviksia, ja muita kasviksia voi vaihdella saatavuuden ja satokauden mukaan. 
Tein mausteiden ja kypsymisaikojen kokeilua avotulella. Tein useita kokeiluja, eri kasviksilla, maus-
teilla ja kypsennysajoilla.   
 
Pääruuan suunnittelun jälkeen aloin ideoida alkupalaa. Alkupalaksi valitsin lasipurkkiin valmistetta-
van kerta-annossalaatin. Salaattipohjaksi kokeilujen jälkeen syntyi jääsalaatti, kurkku ja kevät- tai 
ruohosipuli. Salaatin kruunasin leipäjuustolla ja lakkavinaigretellä. Leipäjuuston ja lakkavainegretin 
valintaan vaikutti kotimaisuus, perinteisyys ja leipäjuuston mietomakuisuus sopii monelle.  
 
Jälkiruokaa lähdin ideoimaan ajatuksella, että siinä käytetään luonnon marjoja. Mietin muun muassa 
marjasmoothieta tai kauden marjoja jollakin kastikkeella, mutta tulin siihen tulokseen että ne olivat 
liian arkisia. Päädyin siten valitsemaan jälkiruuaksi mustikkakukon, joka on samalla perinteinen 
suomalainen jälkiruoka, mutta kohtalaisen harvinainen, sitä ei esimerkiksi löydy kaupan valikoimista.   
 
 
5.2.3 Menun testaaminen 
 
Kun olin ideioinut pääruuan, valmistin sitä luontoretkillä nuotiolla kavereilleni maisteltavaksi. Sain 
heiltä joitain pieniä parannusehdotuksia, tosin pääosin he olivat tyytyväisiä lohi- ja kasvisnyytteihin. 
He olivat yllättyneitä, miten nuotiolla voi vaivattomasti ja nopeasti valmistaa hyvää ruokaa. Kävin 
myös kerran testaamassa menun ruokalajeja yrittäjän luona. Sain häneltä hyvää palautetta. Hän oli 
tyytyväinen menun sisältöön, makumaailmaan ja menuun toteutettavuuteen. Hän koki menun toimi-
vaksi luontoruokailussa. Kasvisnyyttien maustamisesta keskustelimme yrittäjän kanssa, hänen mie-
lestä maustamista voisin vielä kehittää.   
 
5.3 Menun luovuttaminen yrittäjälle 
 
         
         23 (31) 
Tehtyäni yrittäjän toivomat parannukset menuun, sovin hänen kanssaan uuden tapaamisen valmiin 
menun luovuttamiseksi hänelle. Valmistimme yhdessä suunnittelemani menuun. Ensin teimme esi-
valmistelut, jonka jälkeen valmistimme ruuat avotulella yrittäjän omistamilla jokituvilla, joissa hänen 
on tarkoitus tarjoilla menu veneretkeläisille. Maistelimme yhdessä ruokalajeja, ja yrittäjä oli tyytyväi-
nen menun tuotekehityksen lopputulokseen. 
 
 
Kuva 3. Ruoka kypsentymässä KymiSunin jokitupien nuotiopaikalla 
 
Kuva 4. Valmis menu  
 
 
         
         24 (31) 
6 POHDINTA 
 
 
Luontomatkailu on tärkeä osa Suomen matkailua ja se on kasvava matkailun ala. Ennustetaan, että 
erityisesti ulkomaiset luontomatkailijat lisääntyvät. Kotimaiset matkailijat ovat kuitenkin Suomen 
matkailualalle tärkeitä asiakkaita, heidän kautta alalla on ympärivuotista kysyntää. Käsitteenä luon-
toruokailu on varsin tuntematon, ja hakusanana sillä löytyy internetistä tietoa niukalti. Sen sijaan 
käytetään yleisesti eräruokailu-käsitettä, kun ruuan valmistus ja ruokailu tapahtuvat luonnossa. Voi-
daan ajatella, että luonto- ja eräruokailu-käsitteet ovat miltei samaa tarkoittavia, ja usein niitä käy-
tetään synonyymeina. Luontoruoka on pidemmälle esivalmistettua kuin eräruoka. Eräruuassa  käyte-
tään usein enemmän luonnosta saatavia raaka-aineita kuten riistaa, kalaa ja marjoja. 
 
Luontomatkailun kysynnän kasvaessa siihen liittyvien luontoruokailupalvelujen ja -työntekijöiden ky-
syntä kasvaa.  Osalle suomalaisia luonnossa ruokailu on ollut tuttua kautta aikain. Sen sijaan ravit-
semisalalla luontoruokailun teoria ja ammatillinen opetus on vielä verrattaen vähäistä, lähinnä lyhyt-
kestoista ja kurssimuotoista koulutusta. Esimerkiksi Ivalossa on vuonna 2016 järjestetty  eräkokin 
koulutus (10 ov), joka kuuluu eräoppaan ammatilliseen koulutukseen osaopintosuorituksena. Lisäksi 
luonto- ja ympäristöalan opintoihin Ammattiopisto Liviassa liittyy maasto- ja luontoruokailukurssi.  
 
Luontoruokailumenun laatiminen on haasteellista, erityisesti sen valmistuksen, kuljetuksen ja tarjoi-
lun suhteen. Luontoruokailu toteutetaan luonnossa ja avotulella, vaativammissa olosuhteissa kuin 
normaali ravintolamenu. Ruuan valmistuksessa avotulta on vaikeaa kontrolloida, työskentelytilana 
nuotiopaikat ovat alkeellisia ja epäergonomisia, hygienian hallinta on haasteellista, ateriamäärät ovat 
rajallisia luonto-olosuhteissa valmistettaessa. Sääolosuhteet vaihtelevat, sade ja voimakas tuuli voi-
vat haitata ruuan valmistusta, tarjoilua ja itse ruokailuakin. Ruuan valmistus tapahtuu asiakkaiden 
nähden, työskentelyn tulee olla ammattitaitoista, rauhallista ja asiakkaat huomioivaa.  
 
Valitsin luontoruokailumenun suunnittelun opinnäytetyöni aiheeksi oman kiinnostukseni pohjalta, ja 
se osoittautui mielenkiintoiseksi aiheeksi. Yhteistyö toimeksiantajan, luontomatkailuyrittäjän, kanssa 
oli sujuvaa ja antoisaa. Sain häneltä yleistietoa luontomatkailuyrittäjyydestä ja luontoretkien järjes-
tämisestä. Hän antoi selkeät tavoitteet luontoruokamenun suunnittelulle ja kävimme tutustumassa 
hänen retkikohteeseen, jossa tulevaisuudessa tarjoillaan suunnittelemaani luontoruokailumenua. 
Valmistauduin luontoruokamenuun tuotekehitykseen myös selaamalla internetistä suomalaisten 
luonto- ja erämatkailuyritysten sivuja, joita oli paljon. Erä- ja luontoruokatuotteina yrityksillä oli pää-
ruuaksi kalasta lähinnä loimu- tai savulohta ja lihasta muun muassa riistakäristystä ja karjalanpais-
tia. Eräällä yrittäjällä oli ruokalistalla eräburger ja tapaksia. Jälkiruuaksi oli yleisesti nokipannukahvit. 
Yrittäjillä on tarjolla  myös erä- ja luontoruokailuun liittyviä toiminnallisia palvelutuotteita, kuten oh-
jattua oman aterian valmistusta nuotiolla, kokkisotakilpailua tai eräruokakursseja.  
 
Päädyin suunnittelemaan menun reseptiikan pääasiassa oman kokemukseni pohjalta, koska asiaa 
käsittelevää kirjallisuutta ja valmista reseptiikkaa oli niukasti. Löytämäni valmiit reseptit olivat  ta-
vanomaisia, monille tuttuja, kuten esimerkiksi loimu-, savulohi tai tikkupulla. Menun suunnittelussa 
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otettiin huomioon toimeksiantajan ehdot ja myös koemaistajien palautteet. Toimeksiannosta johtuen 
suunnittelemani luontoruokailumenu esivalmistetaan keittiöolosuhteissa ja kypsennetään nuotiolla.  
 
Luontoruokailun järjestäminen on työntekijälle haasteellista luonnon olosuhteissa, mutta toisaalta se 
voi olla palkitsevaa ja vaihtelua tarjoavaa. Luontoruokailuryhmät ovat usein kohtalaiseen pieniä, jol-
loin kontakti asiakkaisiin on läheinen ja ilmapiiri usein rento. Työntekijä voi tarjota asiakkaille luonto-
ruokamenun ja luontoruokailun nuotion ääressä luonnossa, ja sen lisäksi rentouttavan ja elämyksel-
lisyyttä tarjoavan kokemuksen.  
 
Luontoruokailumenun tuotekehityksen onnistumista arvioin toimeksiantajan tarpeita kuvaavien tar-
velauseiden avulla. Suunnittelemani menu vastaa tarvelauseiden kriteereihin, joita olivat: yhden 
henkilön toimesta valmistettavissa noin viidelletoista hengelle paikallisista tai kotimaisista raaka-
aineista, järkevin kustannuksin ja helposti kuljetettavissa; valmistettavissa, tarjoiltavissa ja siivotta-
vissa luonnon olosuhteissa. Sain yrittäjältä hyvää sanallista palautetta menusta ja sen toteutetta-
vuudesta luontoruokailuna. Menun kustannuksia ei ole mahdollista vakioida hyvin, koska  lohen hin-
ta vaihtelee lyhyelläkin aikavälillä merkittävästi. Menun hintaan voi vaikuttaa käyttämällä satokauden 
kasviksia. Menulle on laskettu suuntaa antavat kustannukset ajankohtaisilla elintarvikehinnoilla, hin-
nat on otettu paikallisen suuren ruokakaupan hinnastosta. Yrittäjä, kun ei käytä tukkutoimittajaa. 
Yrittäjä pitää menun kokonaiskustannuksia kokhtuullisina.  
 
Minulla oli toiminnalliseen opinnäytetyöni sisältämään ruokatuotannon erityisalaan, luontoruokailuun 
ja nuotiolla ruuan valmistukseen kohtalaisen hyvät lähtökohdat omasta luontoharrastuksestani joh-
tuen.  Kaiken kaikkiaan tämän opinnäytetyön tavoitteena ollut luontomatkailuyrityksen menun tuo-
tekehitys onnistui hyvin. 
 
Opinnäytetyöni kautta sain tietoa ja hyvän yleiskuvan pienyritystoiminnasta luontomatkailualalla ja 
kokemusta luontoruokailumenun tuotekehitysprosessista. Ravitsemisalalle on opinnäytetyölläni mer-
kitystä, sillä nostaa omalta osaltaan esiin luontoruokailu-käsitteen ja siihen liittyviä kehittämistarpei-
ta. Yksi näistä tarpeista on tulevaisuuden haaste kehittää luontomatkailua ulkomaalaisten matkaili-
joiden näkökulmasta heidän tarpeitaan ja makumaailmaansa vastaavaksi. 
Vaikka luontoruokailun järjestäminen on haasteellista luonnon olosuhteissa, voi luontoruokamenu ja 
luontoruokailu nuotion ääressä luonnon keskellä tarjota asiakkaille ravinnon tarpeen tyydyttymisen 
lisäksi arjesta irrottavan, rentouttavan ja elämyksellisen kokemuksen. Ravitsemisalan työntekijälle 
voi luonto-olosuhteissa työskentely voi olla antoisaa ja vaihtelua tarjoavaa. Lisäksi  luontoruokailu-
ryhmät ovat usein kohtalaisen pieniä, jolloin kontakti asiakkaisiin on läheinen, ja ilmapiiri usein ren-
to. Luontoruokailumenujen ja luontoruokailuelämysten kehittäminen voikin olla yksi tapa vastata 
suomalaisen ravitsemus- ja matkailualan kehittämistarpeisiin. 
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8 RESEPTIIKKA 
 
 
 Liite 1. Annoskortti: Leipäjuustosalaatti 
 
Annos: Leipäjuustosalaatti
Osto- PH % Käyttö- Raaka- aine Ostohinta Käyttö- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,052 3 0,050 Jääsalaatti 13,50 13,92 0,70
0,011 5 0,010 Kevätsipuli 15,50 16,32 0,16
0,020 0 0,020 Leipäjuusto 9,58 9,58 0,19
0,020 0 0,020 Tuorekurkku 2,73 2,73 0,05
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
  Yht 0,1 kg Yht 1,11
        Annoskoko: 0,100         Annosmäärä: 1
Valmistusohje:
Salaatti valmistetaan lasiseen kannelliseen purnukkaan. Revi jääsalaatti sopiviksi 
palasiksi ja paloittele kurkku noin kahden sentin kuutioiksi. Leikkaa sipuli renkaiksi 
ja sekoita se salaattipohjaan. Leikkaa leipäjuustosta reilun sentin kokoisia kuutioita 
ja laita ne salaatin päälle.  Tarjoillaan lakkavinaigreten kanssa. 
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Liite 2. Annoskortti: Lohi 
 
 
Annos: Lohi
Osto- PH % Käyttö- Raaka- aine Ostohinta Käyttö- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,222 10 0,200 Lohi 18,90 21,00 4,20
0,021 5 0,020 Sipuli 1,05 1,11 0,02
0,010 0 0,010 Voi 4,38 4,38 0,04
0,010 0 0,010 Kerma 2,95 2,95 0,03
0,000 Folio 30cm 0,08 0,08 0,02
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
  Yht 0,24 kg Yht 4,32
Annoskoko: 0,240 Annosmäärä: 1
Valmistusohje:
Otetaan noin 30cmx30cm pala alumiinifoliota. Palan keskelle laitetaan pieni siivu 
voita, jonka päälle lohipala asetetaan nahkapuoli alaspäin. Lohi maustetaan suolalla 
ja mustapippurilla. Sipulista leikataan renkaita, jotka asetetaan lohen päälle. 
Lopuksi tilkka kermaa ja folio käännellään paketiksi. Foliota voi laittaa tarvittaessa 
kaksi kerrosta. Kypsennetään hiilloksen päällä ritilällä noin 10-15cm korkeudessa 10 
minuuttia. 
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Liite 3. Annoskortti: Kasvisnyytit 
Annos: Kasvisnyytit
Osto- PH % Käyttö- Raaka- aine Ostohinta Käyttö- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,026 3 0,025 Peruna 0,89 0,92 0,02
0,026 3 0,025 Porkkana 1,39 1,43 0,04
0,026 5 0,025 Sipuli 1,05 1,11 0,03
0,026 5 0,025 Parsakaali 2,97 3,13 0,08
0,025 0 0,025 Kirsikkatomaatti 9,16 9,16 0,23
0,000 Rypsiöljy 0,00 0,00
0,000 Suola 0,00 0,00
0,000 Timjami 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
  Yht 0,125 kg Yht 0,39
        Annoskoko: 0,350         Annosmäärä: 0
Valmistusohje:
Pilko peruna, porkkana ja sipuli noin sentin kokoisiksi kuutioiksi. Irroittele 
parsakaalista sopivan kokoisia oksia ja puolita kirsikkatomaatit. Ota 30cm kertaa 
30cm pala foliota ja laita kasvikset sen päälle. Kaada kasvisten päälle rypsiöljy ja 
mausta suolalla ja timjamilla. Tee foliosta "nyytti", joka on helposti avattavissa 
ylhäältä. Foliota voi laittaa kaksi kerrosta tarvittaessa. Kypsennetään noin 15 min 
hiilloksen päällä ritilällä. Kasvisten kypsyyttä voi tarkistaa avaamalla nyyttiä.  
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Liite 4. Annoskortti: Lakkavinaigrette 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Annos: Lakkavinaigrette
Osto- PH % Käyttö- Raaka- aine Ostohinta Käyttö- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,100 0 0,100 Rypsiöljy 3,68 3,68 0,37
0,100 0 0,100 Valkoinen balsamiviinietikka 6,88 6,88 0,69
0,050 0 0,050 Hunaja 15,33 15,33 0,77
0,150 0 0,150 Lakka 18,00 18,00 2,70
0,000 Suola 0,00 0,00
0,000 Mustapippuri 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
  Yht 0,4 kg Yht 4,52
        Annoskoko:         Annosmäärä: noin 30
Valmistusohje:
Kaada ainekset kulhoon ja soseuta sauvasekoittimella tai tehosekoittmella 
tasaiseksi. Tarjoile tai pullota myöhempää tarjoilua varten. 
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Liite 5. Annoskortti: Mustikkakukko 
Annos: Mustikkakukko
Osto- PH % Käyttö- Raaka- aine Ostohinta Käyttö- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,200 0 0,200 Voi 0,00 0,00
0,085 0 0,085 Sokeri 0,83 0,83 0,07
0,220 0 0,220 Ruisjauho 2,15 2,15 0,47
0,003 0 0,003 Leivinjauhe 7,90 7,90 0,02
Täyte:
0,250 0 0,250 Mustikka 7,15 7,15 1,79
0,050 0 0,050 Sokeri 0,83 0,83 0,04
0,040 0 0,040 Perunajauho 1,58 1,58 0,06
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
0,000 0,00 0,00
  Yht 0,848 kg Yht 2,46
        Annoskoko: 0,071         Annosmäärä: 12
Valmistusohje:
Sekoita sokeri pehmeään voihin. Sekoita leivinjauhe ruisjauhoihin ja lisää 
jauhoseos voi-sokeriseokseen. Sekoita mustikat, sokeri ja perunajauhot 
keskenään. Mustikkakukko tehdään alumiinisiin annosvuokiin. Vuoraa vuoka 
taikinalla ja laita reilu ruokalusikallinen mustikkaseosta vuokaan ja tee taikinasta 
tiivis kansi vuokaan. Paista uunissa pellillä 200 astetta noin puoli tuntia.  
